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Abstrak
Di Indonesia telah terjadi keracunan makanan sebesar 22,2% di mana sumber pangannya berasal
dari industri jasa dan merupakan tertinggi kedua setelah masakan rumah tangga. Keamanan pangan
adalah upaya hygiene dan sanitasi makanan agar dapat menghasilkan makanan atau produk yang
aman untuk dikonsumsi serta bergizi. Penjamah makanan adalah orang yang secara langsung
berhubungan dengan makanan dan peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan,
pengangkutan sampai dengan penyajian, Oleh karena itu penjamah makanan sebaiknya
mempunyai pengetahuan dan perilaku yang mencerminkan hygiene sanitasi yaitu upaya kesehatan
yang mempelajari pengaruh kondisi lingkungan terhadap kesehatan manusia, dan pengertian dari
personal hygiene adalah sikap bersih perilaku penjamah makanan agar makanan tidak tercemar.
Kata Kunci Penjamah Makanan, personal hygiene, hygiene sanitasi
Abstract In Indonesia, there are 22,2% food poisoning incidents which caused by catering service
and that has been the second of the highest cause of food poisoning incident after home cooking.
Food safety is the way of hygiene and food sanitation to produce food or product that safe for
consumed and also nutritious. Food handler is a person who directly engages in the handling of
food from preparing, sanitizing, processing, delivering until presentating the food, therefore food
handler should have knowledge and behavior that reflect to hygiene and sanitation to actualize the
health that understanding the effect of environmental condition for human healthiness, and the
meaning of personal hygiene is the action, habit, or practice of keeping oneself clean, especially
as a means of maintaining good health to avoid food contaminating.
Keyword : Food Handler, Personel hygiene, Hygiene Sanitasi
Hygiene adalah Upaya untuk
mengendalikan factor makanan, orang,
I. PENDAHULUAN
A. Latar Belakang Masalah
Penggunaan angkutan udara yang
meningkat, mau tak mau diikuti dengan
meluasnya jangkauan daerah servis, yang
kemudian menambah jam terbang di udara.
Karena itu, maka pada penerbangan dengan
jarak tempuh yang cukup jauh, pihak
penerbangan harus menambah pelayanan
berupa penyediaan makanan bagi
penumpang dan awak. Ketika kasus
keracunan terjadi, dapat mengakibatkan
dampak yang serius bagi penumpang dan kru
yang menderitanya, inilah yang dapat
membahayakan keselamatan dari
penerbangan itu sendiri (R. Mc Mullan, et al,
2007).
Di Indonesia, Badan pengawas  obat
dan makanan pada tahun 2005 mengeluarkan
data statistic bahwa jika ditinjau dari sumber
pangannya, industri jasa boga memiliki
persentase penyebab keracunan sebesar
22,2%, tertinggi kedua setelah masakan
rumah tangga.
Keamanan pangan adalah upaya
hygiene dan sanitasi makanan agar dapat
menghasilkan makanan atau produk yang
aman  untuk  dikonsumi serta bergizi.
Penyakit dari suatu makanan  diakibatkan
oleh kontaminasi yang tidak disadari oleh
penjamah makanan karena makanan tidak
diproses secara hygiene dan sanitasi
makanan.
Faktor kebersihan penjamah makanan
yang biasa di sebut personal hygiene
merupakan salah satu faktor agar dapat
menghasilkan makanan yang aman dan sehat
dengan cara mengelola makanan dengan
prosedur hygiene sanitasi. Semua penjamah
makanan harus selalu memelihara kebersihan
perseorangan dan terbiasa untuk berperilaku
sehat selama bekerja. Salah satu yang harus
di perhatikan   dalam kebersihan   dalam
bekerja adalah selalu mencuci tangan dengan
benar. Pada keadaan personal higiene yang
tidak baik akan mempermudah tubuh
terserang berbagai penyakit seperti penyakit
kulit, penyakit infeksi, penyakit mulut dan
penyakit saluran cerna (Listautin,2012),
Bukan hanya untuk penjamah makanan itu
sendiri tetapi juga untuk orang yang akan
mengkonsumsi makanan yang dihasilkan.
II. TINJAUAN PUSTAKA
A. Higiene Sanitasi Penjamah Makanan
tempat dan perlengkapannya yang dapat atau
mungkin dapat menimbulkan penyakit/
gangguan kesehatan. Pengertian hygiene
adalah usaha kesehatan yang mempelajari
pengaruh kondisi lingkungan terhadap
kesehatan manusia, upaya mencegah
timbulnya penyakit karena pengaruh factor
lingkungan ( Siti Fatonah, 2015).
Hygiene personal adalah sikap bersih
perilaku penjamah makanan agar makanan
tidak tercemar. Berkaitan dengan hal
tersebut, hygiene perorangan yang terlibat
dalam pengolahan makanan perlu
diperhatikan untuk menjamin keamanan
makanan dan mencegah terjadinya penularan
penyakit melalui makanan. Purnawijayanti,
2015 mengemukaan 25% dari semua
penyebaran penyakit melalui makanan
disebabkan penjamah makanan yang
terinfeksi dan hygiene personal yang buruk.
B. Sanitasi Makanan
Makanan didefinisikan sebagai sesuatu
yang  boleh dimakan oleh manusia atau
hewan untuk membantu proses pertumbuhan
dan membantu supaya kekal hidup. Makanan
juga merupakan sumber energi satu-satunya
bagi manusia (Slamet, 2014). Makanan yang
baik penting untuk pertumbuhan maupun
untuk mempertahankan kehidupan. Makanan
memberikan energi dan  bahan-bahan yang
diperlukan untuk membangun dan mengganti
jaringan, untuk bekerja dan memelihara
pertahanan tubuh terhadap  penyakit
(Hartono, 2015).
Menurut (Mukono, 2015), sanitasi
adalah upaya kesehatan dengan cara
memelihara dan melindungi kebersihan
lingkungan, misalnya penyediaan tempat
sampah agar sampah tidak dibuang
sembarangan. Sanitasi makanan adalah
upaya untuk menjamin kualitas makanan
dalam mencegah kontaminasi dan penyakit
bawaan makanan.
Menurut Arisman, 2009, pengelolaan
makanan yang higienis ditentukan oleh
beberapa factor, antara lain: factor
lingkungan, manusia, makanan.
C. Keamanan Makanan
Safety food (keamanan makanan)
diartikan sebagai kondisi pangan aman untuk
dikonsumsi. Safety food secara garis besar
digolongkan menjadi 2 yaitu aman secara
rohani dan aman secara jasmani. Aman
secara rohani berhubungan dengan kehalalan
dan aman secara jasmani meliputi pangan itu
bebas dari bahaya biologi atau
mikroorganisme yang membahayakan, bebas
cemaran fisik dan bebas cemaran kimia.
Berdasarkan Undang-undang Pangan
No.18 tahun 2012, keamanan pangan adalah
kondisi dan upaya yang diperlukan untuk
mencegah  pangan  dari kemungkinan
cemaran biologis, kimia dan benda lain yang
dapat mengganggu, merugikan dan
membahayakan   kesehatan manusia serta
tidak bertentangan dengan agama, keyakinan
dan budaya masyarakat sehingga aman untuk
dikonsumsi.
D. Kontaminasi Makanan
Kontaminasi adalah masuknya zat
asing ke dalam makanan yang tidak
dikehendaki atau diinginkan.
E. Pengetahuan
Pengetahuan adalah hasil penginderaan
manusia, atau hasil tahu seseorang terhadap
objek melalui indera yang dimilikinya (mata,
hidung, telinga, dan sebagainya)
(Notoatmodjo, 2010 dalam Nisa, 2012).
F. Perilaku
Meskipun perilaku merupakan bentuk
respon atau reaksi terhadap stimulus atau
rangsangan dari luar organisme (orang),
namun dalam memberikan respons sangat
bergantung pada karakteristik atau faktor
yang membedakan respons tiap orang
berbeda. Faktor-faktor yang membedakan




Penelitian ini merupakan penelitian
kuantitatif. Metode kuantitatif adalah
pendekatan ilmiah yang memandang suatu
realitas itu dapat diklasifikasikan, konkrit,
teramati dan terukur, hubungan variabelnya
bersifat sebab akibat dimana data




Pelaksanaan Penelitian berada di area
kitchen PT Aerofood Aero Catering Service
unit Balikpapan di Jl Marsma R Iswahyudi
No 061, Sepinggan Raya, Balikpapan, pada
bulan Juli s/d September 2017
C. Metode Pengumpulan Data
Teknik Kuesioner, Kuesioner
merupakan teknik pengumpulan  data yang
dilakukan dengan cara memberi seperangkat
pertanyaan atau pernyataan tertulis kepada
responden untuk dijawabnya. Teknik
Kuesioner merupakan teknik pengumpulan
data yang lebih efisien bila peneliti tahu apa
yang diharapkan dari responden (Sugiyono,
2013). Dalam penelitian ini kuesioner
digunakan untuk mengetahui tingkat
pengetahuan karyawan di PT Aerofood
Indonesia. Data kuesioner sesuai dengan




observasi merupakan suatu proses yang
kompleks, suatu proses yang tersusun dari
berbagai proses  biologis  dan psikhologis.
Dua diantara yang terpenting adalah proses-
proses pengamatan dan ingatan (Sugiyono,
2013). Dalam penelitian ini observasi
digunakan untuk mengetahui penerapan
karyawan dalam mengolah makanan di PT
Aerofood Indonesia. data observasi sesuai




Sebelum instrumen atau alat ukur
digunakan untuk mengumpulkan data
penelitian, perlu dilakukan uji coba kuesioner
untuk mencari kevalidan dan reabilitas alat
ukur tersebut. Validitas adalah suatu ukuran
yang menunjukan tingkat keabsahan suatu
alat ukur. Tinggi rendahnya validitas alat
ukur menunjukan sejauh mana data yang
terkumpul tidak menyimpang dari gambaran
variabel yang  dimaksud. Sedangkan
reabilitas menunjukan bahwa suatu alat ukur
cukup dapat dipercaya untuk digunakan
sebagai alat pengumpul data karena alat ukur
tersebut sudah baik dan tidak memiliki sifat
tendesius atau mengarahkan responden untuk
memilih jawaban tertentu.
E. Uji Validitas
Hasilnya pengujian validitas dilihat
pada kolom corrected item-total correlation
dimana nilai r hitung yang terdapat pada
kolom tersebut dibandingkan dengan nilai r
tabel. Bila nilai r hitung lebih besar dari nilai
r tabel (r hitung > r tabel) maka dapat
dikatakan instrumen tersebut valid.
Tabel 1 R Tabel Product Momen
IResponden dalam uji validitas
instrumen penelitian ini berjumlah 15
responden sehingga didapatkan nilai R tabel
adalah 0,514. Berdasarkan hasil uji validitas,
diketahui bahwa nilai r hitung dari setiap
pertanyaan lebih besar daripada nilai r tabel,
sehingga seluruh  pertanyaan  dalam
instrumen penelitian ini dinyatakan valid.
Hasil pengujian validitas instrumen
penelitian dapat dilihat pada tabel berikut.
Tabel 2. Hasil Uji Validitas Instrumen
Penelitian
F. Uji Realibilitas
Uji reliabilitas pada penelitian ini
digunakan dengan cara melihat nilai r pada
kolom Cronbach’s alpha. Jika nikai r hitung
lebih besar daripada r tabel (r hitung > r tabel)
maka dapat dikatakan instrumen tersebut
reliabel. Berdasarkan hasil uji validitas,
diketahui bahwa nilai Cronbach’s  alpha
lebih besar dibandingkan nilai r tabel (0,514)
sehingga instrumen dinyatakan reliabel.
Hasil perhitungan uji reliabilitas instrumen
penelitian dapat dilihat pada tabel berikut ini.
Tabel 3. Hasil Perhitungan Uji
Reliabilitas Instrumen
Penelitian
G. Definisi Operasional Variabel
Tabel 4. Definisi Operasional Variabel
Penelitian
H. Kerangka Konsep
VI. Hasil Dan Penelitian
Dalam Penelitian ini Terdapat 43
Responden untuk diteliti dengan metode
kuesioner, salah satunya adalah karakteristik
responden berdasarkan pengalaman kerja.




Penjamah Makanan di PT
Aerofood Indonesia Unit
Balikpapan
A. Pengetahuan Sanitasi Higiene Penjamah
Makanan di PT Aerofood ACS Unit
Balikpapan
Gambar 1. Peringkat Pengetahuan
Sanitasi Higiene Penjamah
Makanan di PT Aerofood
Indonesia unit Balikpapan
perilaku sanitasi higiene penjamah
makanan di PT Aerofood ACS Unit
Balikpapan mayoritas berperilaku baik
sebanyak 41 orang (95%) dan yang
berperilaku cukup baik sebanyak 2 orang
(5%).
B. Perilaku sanitasi Higiene penjamah
Makanan menurut Observasi
Gambar 2. Peringkat Perilaku Sanitasi
Higiene Penjamah Makanan
Berdasarkan Observasi di PT
Aerofood ACS Unit
Balikpapan.
Menurut Observasi sanitasi higiene
penjamah makanan di PT Aerofood ACS
Unit Balikpapan mayoritas berperilaku baik
sebanyak 35 orang (81%) berperilaku cukup
baik 6 orang (14%) dan kurang baik sebanyak
2 Orang (5%).
C. Hubungan Pengetahuan dan Perilaku
Penjamah makanan di PT Aerofood ACS
Balikpapan
1. Berdasarkan Questioner
Tabel 6 . Hubungan Peringkat Pengetahuan
dan Perilaku menurut Questioner Sanitasi
Higiene Pengolahan Makanan oleh Penjamah
Makanan di PT Aerofood ACS Unit
Balikpapan
V. Kesimpulan Dan Saran
A. Kesimpulan
Berdasarkan dari hasil penelitian
Hasil uji Chi-Square dengan peringkat
kepercayaan 95% didapatkan p value = 0,001
< 0,05 yang artinya terdapat hubungan antara
Peringkat pengetahuan dengan perilaku
sanitasi higiene penjamah makanan saat
mengolah makanan. Dapat disimpulkan
bahwa terdapat hubungan antara ke dua
variabel tersebut.
Gambar 3. Pengetahuan dan Perilaku
Sanitasi Higiene Penjamah
Makanan Berdasarkan
Questioner di PT Aerofood
ACS Unit Balikpapan
2. Berdasarkan Observasi
Tabel  7 Hubungan Peringkat Pengetahuan
dan Perilaku Sanitasi Higiene
Pengolahan  Makanan oleh
Penjamah Makanan berdasarkan
Questioner di PT Aerofood ACS Unit
Balikpapan
Hasil uji Chi-Square dengan peringkat
kepercayaan 95% didapatkan p value = 0,007
< 0,05 yang artinya terdapat hubungan antara
tingkat pengetahuan dengan perilaku sanitasi
higiene penjamah makanan saat mengolah
makanan. Dapat disimpulkan bahwa terdapat
hubungan antara ke dua variabel tersebut
Gambar 4. Pengetahuan dan Perilaku
Sanitasi Higiene Penjamah
Makanan Berdasarkan
Observasi di PT Aerofood
Indonesia Unit Balikpapan.
mengenai hubungan tingkat pengetahuan dan
perilaku sanitasi higiene pengolahan
makanan oleh penjamah makanan di PT
Aerofood ACSunit Balikpapan dapat
disimpulkan sebagai berikut :
1. Tingkat pengetahuan responden
tentang sanitasi higiene makanan di
PT Aerofood ACS Unit Balikpapan
mayoritas berpengetahuan tinggi
sebanyak 41 orang (95%) dan yang
berpengetahuan sedang sebanyak 2
orang (5%).
2. Perilaku sanitasi higiene penjamah
makanan di PT Aerofood ACS Unit
Balikpapan mayoritas berperilaku
baik sebanyak 41 orang (95%) dan
yang  berperilaku cukup baik
sebanyak 2 orang (5%) dari metode
questioner dan untuk metode
observasi di dapatkan mayoritas
berperilaku baik 35 orang (81%),
berperilaku cukup baik 6 orang dan
berperilaku kurang baik sebanyak 2
orang (5%).
3. Ada hubungan cukup signifikan
antara tingkat pengetahuan dengan
perilaku sanitasi higiene penjamah
makanan saat mengolah makanan di
PT Aerofood ACS unit Balikpapan.
B. Saran
Berdasarkan dari hasil penelitian
mengenai hubungan tingkat pengetahuan dan
penerapan sanitasi hiigiene pengolahan
makanan oleh penjamah makanan di PT
Aerofood ACS unit Balikpapan, saran yang
diberikan sebagai berikut :
1. Bagi Karyawan




b. Hendaknya selalu memakai
APD saat kontak dengan
makanan.
2. Bagi PT Aerofood ACS




dan minuman terutama sanitasi
hygiene makanan dengan sidak
kebersihan seminggu sekali
yang dilakukan oleh para CDP
ataupun Sous Chef sebagai
Head Departemen.
b. Mengadakan atau mengikuti
pelatihan sanitasi hygiene
makanan untuk peningkatan
kualitas sumber daya manusia.
c. Perlu adanya Medical Check
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